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ABSTRAK:	  Penelitian	   ini	   bertujuan	  untuk	  mengetahui	   daya	   ikat	   air,	   tingkat	   kekenyalan	   dan	   kadar	   protein	   pada	  
kombinasi	  bakso	  daging	   sapi	  dengan	  daging	  kelinci.	   Penelitian	   ini	  dilaksanakan	  di	   Laboratorium	  Teknologi	  Hasil	  
Ternak	  Fakultas	  Peternakan	  serta	  Laboratorium	  Teknologi	  Hasil	  Perikanan	  Fakultas	  Perikanan	  dan	  Ilmu	  Kelautan	  
Universitas	  Diponegoro	  Semarang.	  Materi	  penelitian	  yang	  digunakan	  adalah	  daging	   sapi,	  daging	  kelinci,	   tepung	  
tapioka,	  merica,	  bawang	  putih,	  garam	  dan	  es	  batu.	  Peralatan	  yang	  digunakan	  dalam	  pembuatan	  bakso	  antara	  lain	  
mesin	   penggiling	   daging.	   Variabel	   daya	   ikat	   air	   diuji	   dengan	   metode	   Hamm,	   tingkat	   kekenyalan	   diuji	   dengan	  
Instrument	   LLOYD	   Tekstur	   Analyser	   dan	   uji	   kadar	   protein	   dengan	  metode	   kjedahl.	   Rancangan	   percobaan	   yang	  
digunakan	  adalah	  rancangan	  acak	   lengkap	  dengan	  5	  perlakuan	  5	  ulangan	  dengan	  perlakuan	  T1,	  T2,	  T3,	  T4	  yang	  
masing-­‐masing	  terdiri	  dari	  kombinasi	  daging	  sapi	  dan	  daging	  kelinci	  dengan	  rasio	  80:20,	  50:50,	  20:80	  dan	  0:100.	  
Bakso	  daging	  sapi	  digunakan	  sebagai	  kontrol	  (T0).	  Hasil	  penelitian	  menunjukkan	  bahwa	  kombinasi	  daging	  sapi	  dan	  
daging	   kelinci	  memiliki	   pengaruh	   nyata	   (P<0,05)	   terhadap	   daya	   ikat	   air,	   tingkat	   kekenyalan	   dan	   tidak	  memiliki	  
pengaruh	  nyata	  (P>0,05)	  terhadap	  kadar	  protein.	  Nilai	  rata-­‐rata	  dari	  T0,	  T1,	  T2,	  T3	  dan	  T4	  pada	  bakso	  kombinasi	  
untuk	   daya	   ikat	   air	  masing-­‐masing	   sebesar	   18,20;	   24,06;	   34,22;	   37,56	   dan	   38,46%,	   tingkat	   kekenyalan	  masing-­‐
masing	  sebesar	  8,66;	  6,02;	  12,33;	  9,79	  dan	  9,79	  N,	  sedangkan	  kadar	  protein	  masing-­‐masing	  sebesar	  12,38;	  12,09;	  
12,16;	   12,48	   dan	   12,53%.	   Kesimpulan	   dari	   penelitian	   ini	   adalah	   kombinasi	   antara	   daging	   sapi	   dengan	   daging	  
kelinci	   berpengaruh	   terhadap	   kenaikan	   daya	   ikat	   air	   dan	   kenaikan	   tingkat	   kekenyalan	   dan	   namun	   tidak	  
berpengaruh	  nyata	  terhadap	  perubahan	  kadar	  protein.	  




Bakso	   merupakan	   salah	   satu	   produk	   olahan	   hasil	  
ternak	  yang	  bergizi	   tinggi	  dan	  banyak	  digemari	  masyarakat.	  
Produk	   olahan	   bakso	   pada	   umumnya	  menggunakan	   bahan	  
baku	   daging	   dan	   tepung.	   Daging	   yang	   biasanya	   dipakai	  
adalah	  sapi,	  ayam	  dan	  ikan	  sedangkan	  tepung	  yang	  biasanya	  
dipakai	   yaitu	   tepung	   tapioka.	   Penggunaan	   daging	   selain	  
ketiga	   sumber	   tersebut,	   belum	   lazim	   dilakukan	   dan	   akan	  
memunculkan	   suatu	   peluang	   usaha	   baru	   yang	   dapat	  
menciptakan	   varian	   baru	   produk	   bakso.	   Sebagai	   contoh	  
kombinasi	  daging	  kelinci	  dalam	  pembuatan	  bakso.	  
Produksi	   daging	   kelinci	   makin	   meningkat	   dari	   tahun	  
ke	  tahun	  sebagai	  akibat	  meningkatnya	  usaha	  ternak	  kelinci.	  
Produk	   asal	   daging	   kelinci	   yang	   lazim	   dijumpai	   adalah	   sate	  
kelinci.	   Hingga	   saat	   ini,	   penggunaan	   daging	   kelinci	   sebagai	  
bahan	   pembuatan	   bakso,	   belum	   lazim	   dan	   perlu	  
dikembangkan.	   Oleh	   karena	   itu,	   perlu	   adanya	   penelitian	  
pembuatan	   bakso	   berbasis	   daging	   kelinci.	   Daging	   kelinci	  
memiliki	   kandungan	   lemak	   yang	   sedikit	   dibandingkan	  
dengan	   daging	   ayam	   dan	   daging	   sapi,	   namun	   kadungan	  
protein	  yang	  terdapat	  pada	  daging	  kelinci	   lebih	  banyak	  dari	  
daging	   sapi,	   sehingga	   pembuatan	   bakso	   kombinasi	   daging	  
kelinci	   dengan	   daging	   sapi	   diharapkan	   dapat	  meningkatkan	  
kualitas	  bakso	  serta	  memungkinkan	  konsumen	  memperoleh	  
alternatif	  dalam	  pengolahan	  bakso.	  
Kualitas	   bakso	   ditentukan	   oleh	   daya	   ikat	   air,	  
kekenyalan,	   dan	   kandungan	   nutrisinya.	   Bakso	   dengan	  
kualitas	  baik,	  mempunyai	  daya	   ikat	  air	   yang	  baik	  pula	  yaitu	  
air	  yang	  betul-­‐betul	  diikat	  oleh	  protein	  daging	  dan	  air	  bebas	  
yang	   tertangkap	  didalam	   sel-­‐sel	   daging.	   Tingkat	   kekenyalan	  
bakso	   yang	   berkualitas	   baik	   yaitu	   bakso	   memiliki	  
kemampuan	  untuk	   pecah	   akibat	   adanya	   gaya	   tekanan,	   dan	  
kandungan	  nutrisi	  yang	  terdapat	  pada	  bakso	  berkualitas	  baik	  
yaitu	   memiliki	   kandungan	   nutrisi	   yang	   cukup	   untuk	  
memenuhi	  kebutuhan	  gizi	  didalam	  tubuh.	  
Tujuan	   dari	   penelitian	   ini	   adalah	   untuk	   mengetahui	  
daya	   ikat	   air,	   tingkat	   kekenyalan	  dan	  kadar	  protein	   sebagai	  
parameter	  kualitas	  bakso	  yang	  dibuat	  dari	  kombinasi	  daging	  
sapi	   dengan	   daging	   kelinci	   yang	   berbeda-­‐beda.	   Manfaat	  
penelitian	   ini	   adalah	   untuk	   memberikan	   alternatif	  
pengolahan	   produk	   daging	   berupa	   bakso,	   untuk	  
meningkatkan	   diversifikasi	   pengolahan	   daging	   kelinci,	   dan	  
untuk	   memberikan	   salah	   satu	   produk	   olahan	   daging	   yang	  
aman	  dan	  bergizi	  tinggi	  yang	  disukai	  oleh	  masyarakat.	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Materi	  
Materi	   yang	  digunakan	  dalam	  penelitian	   ini	   adalah	  
daging	   sapi,	   daging	   kelinci,	   bumbu	   yang	   digunakan	   untuk	  
setiap	   unit	   percobaan	   adalah	   tepung	   tapioka,	   merica,	  
bawang	  putih,	  garam	  dan	  es	  batu.	  Peralatan	  yang	  digunakan	  
dalam	   pembuatan	   bakso	   antara	   lain	   mesin	   penggiling	  
daging,	   kompor,	   baskom,	   panci,	   pisau,	   sendok,	   talenan	  
plastik	   dan	   timbangan	   elektrik.	   Peralatan	   uji	   daya	   ikat	   air	  
adalah	  kertas	   saring	  Whatman	  42,	  dua	  plat	   kaca,	  beban	  35	  
kg,	   kertas	   grafik,	   alat	   candling,	   timbangan	   elektrik,	   oven,	  
pensil	   2B.	   Peralatan	   untuk	   uji	   kekenyalan	   adalah	   texture	  
analyser	   merk	   LLOYD	   tipe	   1000S	   produksi	   England,	  
spesifikasi	   Load	   max.	   5000	   N	   (extention	   max.	   1000	   mm).	  




Prosedur	  Pembuatan	  Bakso	  
Daging	   2,5	   kg	   daging	   sapi,	   2,5	   kg	   daging	   kelinci	  
dipotong	   kecil-­‐kecil	   dan	   digiling	   dalam	   mesin	   penggiling	  
bersama	  dengan	  150	  gram	  tepung	  tapioka	  dan	  bumbu	  yang	  
telah	  dihaluskan	  dan	  dicampur	  yang	  berupa	  5	  gram	  merica,	  
5	  siung	  (40	  gram)	  bawang	  putih,	  dan	  30	  gram	  garam	  dalam	  
mesin	   pencampuran.	   Penggilingan	   dilakukan	   dengan	  
menambahkan	   es	   batu	   secukupnya.	   Adonan	  dituang	   dalam	  
baskom	   plastik	   untuk	   dicetak	   dengan	   bentuk	   bulatan	   kecil.	  
Pencetakan	   dapat	   dilakukan	   dengan	  menggunakan	   tangan.	  
Adonan	   yang	   sudah	  dicetak	   dimasukan	  dalam	  air	  mendidih	  
yang	   sudah	   disiapkan	   sebelumnya	   diatas	   kompor.	  
Kematangan	  bakso	  ditandai	  dengan	  mengapungnya	  bakso	  ke	  
permukaan	  air.	  	  
	  
Daya	  Ikat	  Air	  (DIA)	  
Daya	   ikat	   air	   ditentukan	   dengan	   metode	   Hamm	  
(Soeparno,	   1989).	   Pertama-­‐tama	   sampel	   sebanyak	   0,3	   g	  
diletakkan	   di	   atas	   kertas	   saring	   Wathman	   No	   42	   dan	  
kemudian	  diletakkan	  diantara	  2	  plat	  kaca	  yang	  diberi	  beban	  
35	   kg	   selama	   5	   menit.	   Luasan	   area	   yang	   tertutup	   sampel	  
daging	  yang	  telah	  menjadi	  pipih	  dan	  basah	  disekeliling	  kertas	  
saring	   ditandai	   atau	   digambar	   pada	   kertas	   saring	   dengan	  
bantuan	   alat	   candling	   dan	   dari	   gambar	   tersebut	   diperoleh	  
area	  basah	  setelah	  dikurangi	  area	  yang	  tertutup	  sampel	  (dari	  
total	  area).	  
	  
Pengujian	  Kadar	  Protein	  
Pengukuran	  kadar	  protein	  menurut	  Sudarmadji	  et	  al.	  (1997),	  
ada	   3	   tahap	   yaitu	   detruksi,	   destilasi,	   dan	   titrasi.	   Tahap	  
destruksi	   dimulai	   dengan	  menimbang	   sampel	   sebanyak	   0,5	  
gram,	   sampel	   dimasukkan	   dalam	   labu	   destruksi	   dan	  
ditambahkan	   katalisator	   (selenium	   mixture)	   sebanyak	   0,5	  
gram,	   kemudian	   masukkan	   10	   ml	   H2SO4	   pekat	   ke	   dalam	  
labu	   destruksi.	   Sampel	   di	   destruksi	   dalam	   ruang	   asam	  
selama	   1	   sampai	   1,5	   jam	   (sampai	   warna	   cairan	   menjadi	  
jernih).	   Hasil	   destruksi	   didinginkan,	   kemudian	   dilanjutkan	  
dengan	   proses	   destilasi.	   Isi	   dari	   labu	   destruksi	   dipindahkan	  
ke	   dalam	   labu	   destilasi	   (Erlenmeyer	   volume	   1	   L),	   labu	  
destruksi	   dibilas	   dengan	   100	   ml	   aquades,	   kemudian	  
masukkan	  40	  ml	  NaOH	  45%	  kedalam	  labu	  destruksi.	  Sebagai	  
penangkapnya	   yaitu	   asam	   borat	   sebanyak	   5	   ml,	   dan	  
diberikan	   2	   tetes	   indikator	   MR+MB.	   Destilasi	   dilakukan	  
sampai	   volume	   destilat	   pada	   Erlenmeyer	   mencapai	   40	   ml.	  
Hasil	   destilasi	   kemudian	   dititrasi	   dengan	   0,1	   HCL	   sampai	  
terjadi	   perubahan	   warna	   cairan.	   Membuat	   cairan	   blangko	  
dengan	   cara	   100	   ml	   aquades	   yang	   telah	   ditambah	   40	   ml	  
NaOH	   45%.	   Sebagai	   penangkap	   yaitu	   5	   ml	   asam	   borat	  
kemudian	   didestilasi	   sampai	   volume	   destilat	   mencapai	   40	  
ml.	  
Kadar	   protein	   dihitung	   dengan	   menggunakan	  
rumus	  :	  
%N	  =	  ((z	  -­‐	  y)/X)	  x	  n	  x	  14	  x	  100%	  
	  %	  kadar	  protein	  =	  %N	  x	  6,25	  
	  
Keterangan	  :	  
	   X	  =	  berat	  sampel	  (g)	  
	   y	  =	  titrasi	  blangko	  (ml)	  
	   z	  =	  titrasi	  sampel	  (ml)	  
	   N	  =	  normalitas	  HCL	  untuk	  titrasi	  (0,1	  N)	  
	  
Rancangan	  percobaan	  
Rancangan	   percobaan	   yang	   digunakan	   dalam	   penelitian	   ini	  
adalah	   Rancangan	   Acak	   Lengkap	   (RAL)	   dengan	   5	   perlakuan	  
dan	   5	   ulangan	   untuk	   setiap	   perlakuan.	   Perlakuan	   yang	  
dilakukan	  adalah	   :	  T0	  =	  100%	  daging	   sapi,	  T1	  =	  80%	  daging	  
sapi	   20%	   daging	   kelinci,	   T2	   =	   50%	   daging	   sapi	   50%	   daging	  
kelinci,	  T3	  =	  20%	  daging	  sapi	  80%	  daging	  kelinci,	  T4	  =	  100%	  




Data	   yang	   diperoleh	   kemudian	   dilakukan	   tabulasi.	   Hasil	  
tabulasi	   dibahas	   secara	   deskriptif	   dan	   data	   diolah	   dengan	  
menggunakan	   analisis	   ragam.	   Apabila	   ada	   pengaruh	   nyata	  
untuk	   penentuan	   daya	   ikat	   air	   dan	   kadar	   protein	   maka	  
dilanjutkan	   dengan	   Uji	   Wilayah	   Ganda	   Duncan	   untuk	  
mengetahui	   perbedaan	   antara	   perlakuan	   pada	   taraf	   nyata	  
5%,	   sedangkan	   apabila	   ada	   perbedaan	   pada	   uji	   kekenyalan	  
maka	  dilanjutkan	  dengan	  Uji	  Beda	  Nyata	  Jujur	  (BNJ)	  (Kartika	  
et	  al.,	  1988).	  
	  
Pengujian	  Tingkat	  Kekenyalan	  
Pengujian	   kekenyalan	   dapat	   dilakukan	   dengan	   alat	  
instrument	  LLOYD	  Tekstur	  Analyser,	  merk	  LLOYD,	  tipe	  1000S,	  
produksi	   England,	   spesifikasi	   Load	   max	   5000	   N	   (Extention	  
max	  1000	  mm).	  Prosedur	  pelaksanaan	  pengujian	  kekenyalan	  
adalah	   kabel	   data	   dari	   Texture	   Analyzer	   dipastikan	   telah	  
tersambung	   ke	   CPU	   komputer,	   kemudian	   komputer	  
dinyalakan.	   Jarum	   penusuk	   sampel	   (probe)	   dipasang	   dan	  
diatur	   posisinya	   sampai	   mendekati	   sampel,	   kemudian	  
program	   dari	   komputer	   dioperasikan	   untuk	   menjalankan	  
probe.	   Sebelumnya	   dipastikan	   bahwa	   nilai	   yang	   ada	   pada	  
monitor	  nol,	  kemudian	  pilih	  menu	  start	  test	  pada	  komputer	  
sehingga	   probe	   akan	   bergerak	   sampai	   menusuk	   sampel	  
bakso,	   pengujian	   selesai	   apabila	   probe	   kembali	   ke	   posisi	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semula.	  Hasil	  uji	  akan	  terlihat	  dalam	  bentuk	  grafik	  dan	  nilai	  
(angka).	  
	  
HASIL	  DAN	  PEMBAHASAN	  
Pengaruh	  Perlakuan	  terhadap	  Daya	  Ikat	  Air	  
Data	   hasil	   analisis	   daya	   ikat	   air	   bakso	   kombinasi	  
daging	   sapi	   dengan	   daging	   kelinci	   dari	   masing–masing	  
perlakuan	  dapat	  dilihat	  pada	  Tabel	  1.	  	  
	  
Tabel	  1.	  Rerata	  Nilai	  Daya	  Ikat	  Air,	  Tingkat	  Kekenyalan,	  dan	  Rerata	  
Kadar	   Protein	   pada	   Bakso	   Kombinasi	   Daging	   Sapi	   dengan	   Daging	  
Kelinci	  






T0	   18,21a	   8,66c	   12,38	  
T1	   24,06b	   6,02b	   12,09	  
T2	   34,23c	   12,33a	   12,16	  
T3	   37,57c	   9,80ac	   12,48	  
T4	   38.47d	   9,80d	   12,53	  
Keterangan:	  huruf	  abcd	  pada	  baris	  yang	  berbeda	  kolom	  yang	  sama	  
menunjukkan	  adanya	  perbedaan	  yang	  nyata	  (P<0,05)	  
	  
Hasil	   statistik	   menunjukkan	   bahwa	   pada	   kombinasi	  
daging	   sapi	   dan	   daging	   kelinci	  memberikan	   pengaruh	   yang	  
nyata	   (P<0,05)	   terhadap	   daya	   ikat	   air	   bakso.	   Tabel	   3	  
menunjukkan	   bahwa	   rerata	   nilai	   daya	   ikat	   air	   bakso	  
kombinasi	  daging	  sapi	  dengan	  daging	  kelinci	  tertinggi	  dicapai	  
pada	   perlakuan	   T4	   sedangkan	   terendah	   dicapai	   pada	  
perlakuan	  T0.	  Kondisi	   ini	  disebabkan	  oleh	  nilai	  daya	   ikat	  air	  
pada	   daging	   kelinci	   lebih	   tinggi	   dibandingkan	   dengan	   daya	  
ikat	  air	  daging	  sapi,	  maka	  semakin	   tinggi	  presentase	  daging	  
kelinci	  pada	  bakso	  kombinasi	   semakin	   tinggi	  pula	  nilai	  daya	  
ikat	  air	  yang	  dihasilkan,	  hal	  ini	  sesuai	  dengan	  pendapat	  Putra	  
(2004)	   bahwa,	   daya	   ikat	   air	   daging	   kelinci	   berkisar	   60-­‐63%.	  
Daya	   ikat	   air	   daging	   sapi	   13-­‐26%	   (Triatmojo,	   1992).	   Faktor	  
lain	   yang	   dapat	  menyebabkan	   daya	   ikat	   air	  menurun	   yaitu	  
penggunaan	   suhu	   tinggi.	   Sesuai	   dengan	   pendapat	   Lawrie	  
(1995),	   bahwa	   kehilangan	   air	   yang	   disebabkan	   oleh	  
pengerutan	   pada	   waktu	   masak	   akan	   lebih	   besar	   karena	  
penggunaan	   suhu	   tinggi	   akan	   menyebabkan	   denaturasi	  
protein	  dan	  banyak	  menurunkan	  nilai	  daya	  ikat	  air,	  sehingga	  
tingkat	   suhu	   yang	   digunakan	   pada	   pengolahan	   bakso	   70˚C	  
sampai	  90˚C	  (Purnomo	  et	  al.,	  2000).	  
	  
Pengaruh	  Perlakuan	  terhadap	  Tingkat	  Kekenyalan	  	  
Hasil	   statistik	   dengan	   menggunakan	   sidik	   ragam	  
menunjukkan	   bahwa	   pada	   berbagai	   tingkat	   presentase	  
tingkat	  kekenyalan	  bakso	  memberikan	  pengaruh	  yang	  nyata	  
(P<0,05).	   Rerata	   nilai	   kekenyalan	   bakso	   kombinasi	   daging	  
sapi	   dengan	  daging	   kelinci	   tertinggi	   dicapai	   pada	  perlakuan	  
T2	   sedangkan	   terendah	   dicapai	   pada	   perlakuan	   T1.	   Tingkat	  
kekenyalan	   tertinggi	   yaitu	   dengan	   perlakuan	   bakso	  
kombinasi	  50%	  daging	  sapi	  dengan	  50%	  daging	  kelinci,	  hal	  ini	  
disebabkan	   oleh	   kandungan	   protein	   dalam	   daging	   terjadi	  
proses	  gelatinisasi	  yang	  sempurna,	  sehingga	  didapatkan	  hasil	  
bakso	   dengan	   tingkat	   kekenyalan	   yang	   baik.	   Menurut	  
Komariah	   et	   al.,	   (2005),	   proses	   gelatinisasi	   melibatkan	  
pengikatan	   air	   oleh	   jaringan	   yang	   dibentuk	   rantai	   molekul	  
pati	   atau	   protein.	   Faktor	   lain	   dari	   kekenyalan	   yaitu	   pH,	  
semakin	  tinggi	  pH	  semakin	  tinggi	  pula	  kekenyalan,	  pH	  daging	  
sapi	  5,8-­‐6,3	  (Silva	  et	  al.,	  1999).	  Menurut	  Maria	  et	  al.,	  (2005),	  
pH	   daging	   kelinci	   5,7-­‐5,9.	   Bakso	   dengan	   perlakuan	   50%	  
daging	   sapi	   dan	   50%	  daging	   kelinci	  mengalami	   pH	   optimal,	  
sehingga	  didapat	  kekenyalan	  tertinggi	  dibandingkan	  dengan	  
perlakuan	   lainnya.	   Kekenyalan	   terendah	   dicapai	   pada	  
perlakuan	  80%	  daging	  sapi	  dengan	  20%	  daging	  kelinci,	  hal	  ini	  
diduga	  karena	  kadungan	  protein	   lebih	  rendah	  dibandingkan	  
dengan	  protein	  pada	  perlakuan	  50%	  daging	  sapi	  dengan	  50%	  
daging	   kelinci	   sehingga	   proses	   terbentuknya	   gel	   kurang	  
maksimal.	   Rendahnya	   daya	   ikat	   air	   juga	   mempengaruhi	  
kekenyalan	   pada	   perlakuan	   80%	   daging	   sapi	   dengan	   20%	  
daging	   kelinci	   daya	   ikat	   air	   rendah,	   sehingga	  menyebabkan	  
air	  banyak	  keluar	  saat	  proses	  pemasakan,	  gel	  yang	  terbentuk	  
juga	  kurang,	  hal	  ini	  sesuai	  pendapat	  Komariah	  et	  al.,	  (2005),	  
bahwa	   rendahnya	   daya	   ikat	   air	   menyebabkan	   air	   banyak	  
keluar	   selama	   pemasakan	   sehingga	   gel	   yang	   terbentuk	  
kurang	  kuat	  dan	  bakso	  yang	  dihasilkan	  pun	  kurang	  kenyal.	  
	  
Pengaruh	  Perlakuan	  terhadap	  Kadar	  Protein	  Bakso	  
Hasil	   sidik	   ragam	   menunjukkan	   memberikan	  
pengaruh	  yang	  nyata	  (P>0,05)	  terhadap	  kadar	  protein	  bakso.	  
Hal	   ini	   menunjukkan	   bahwa	   kombinasi	   antara	   daging	   sapi	  
dengan	   daging	   kelinci	   tidak	   berpengaruh	   terhadap	   kadar	  
protein	   dan	   tidak	   berbeda	   dengan	   bakso	   yang	   hanya	  
menggunakan	   daging	   sapi	   (T0)	   dan	   yang	   hanya	  
menggunakan	   daging	   kelinci	   (T4).	   Perlakuan	   bakso	  
kombinasi	   80%	   daging	   sapi	   dengan	   20%	   daging	   kelinci	  
memiliki	   kadungan	   protein	   yang	   rendah,	   karena	   protein	  
mengalami	   kerusakan.	   Hal	   ini	   diduga	   selama	   pemasakan	  
menggunakan	  suhu	  yang	  cukup	  tinggi	  dibandingkan	  dengan	  
perlakuan	   lainnya,	   sesuai	  pendapat	  Asyahari	   (1993),	   bahwa	  
dengan	   adanya	   penggunaan	   suhu	   yang	   cukup	   tinggi	   dapat	  
merusak	  kandungan	  protein.	  
Perlakuan	   pada	   bakso	   kombinasi	   tidak	   memberikan	  
pengaruh	   nyata	   (P>0,05)	   terhadap	   kadar	   protein	   bakso,	  
kondisi	   tersebut	   diduga	   karena	   kandungan	   protein	   daging	  
sapi	   dan	   daging	   kelinci	   hampir	   sama	   sehingga	   kombinasi	  
antara	   daging	   sapi	   dengan	   daging	   kelinci	   tidak	  
mempengaruhi	   kandungan	   protein	   pada	   bakso.	   Menurut	  
Sarwono	   (2001)	   daging	   kelinci	   mengandung	   protein	   20,8%	  
sedangkan	   daging	   sapi	   16,3%	   dan	   menurut	   Bahar	   (2002)	  
kandungan	   protein	   daging	   sapi	   16-­‐22%.	   Rataan	   kadar	  
protein	  dalam	  penelitian	   ini	   sudah	  memenuhi	   standar	   yang	  
telah	   ditetapkan	   dalam	   SNI	   01-­‐1838-­‐1995	   (SNI,	   1995)	   yaitu	  
minimal	  9%.	  
	  
KESIMPULAN	  DAN	  SARAN	  
Kesimpulan	  
	   Berdasarkan	   penelitian	   yang	   telah	   dilakukan	   dapat	  
disimpulkan	   bahwa	   kombinasi	   daging	   sapi	   dengan	   daging	  
kelinci	   pada	   pembuatan	   bakso	   dengan	   berbagai	   tingkat	  
presentase	  	  berpengaruh	  terhadap	  daya	  ikat	  air	  dan	  tingkat	  
kekenyalan,	   tetapi	   tidak	   berpengaruh	   terhadap	   kadar	  
proteinnya.	   Kekenyalan	   tertinggi	   dicapai	   pada	   kombinasi	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daging	   kelinci	   sebanyak	  50%	  dan	  kadar	   air	   tertinggi	   dicapai	  
kombinasi	  daging	  kelinci	  100%.	  	  
	  
Saran	  
	   Oleh	   karena	   penggunaan	   daging	   kelinci	   sebanyak	  
50%	   akan	   meningkatkan	   kekenyalan	   sehingga	   proporsi	   ini	  
dapat	   dipakai	   untuk	   pembuatan	   bakso	   dengan	   kombinasi	  
bakso	  kelinci	  dan	  sapi.	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